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Sehr geehrte Damen und Herren!
., Bahnbrechende Rauchertechnik fiir den Kochprofi im Haus *

Wir heiBen Sie herzlich bei uns und unseren bahnbrechenden Rauchergerdten zum
Réuchern und schonenden Schmoren fiir den Hausgebrauch willkommen. Der
Bradley Smoker ist ein isolierter Rducherofen, der fiir die kontinuierliche
Erzeugung sauberen Rauchs konzipiert ist. Mit diesem Elektrogerét fiir den
AuBenbereich konnen Lebensmittel gekocht, gebraten oder heill und kalt
gerduchert werden und das mit geringstem Aufwand und stets optimalen
Ergebnissen. Der Bradley Smoker ist als Rduchergerét einzig in seiner Art, da
der erzeugte Rauch um ein Vierfaches sauberer als bei der Verwendung
herkémmlicher Spéne in einer Brennpfanne ist*. Automatisches Loschen der
verbrannten Bisquette verhindert die Entstehung von Gasen und Séuren bei
hohen Temperaturen. Dariiber hinaus erfiillt der Bradley Smoker die
nordamerikanischen und europdischen Haushaltsgerdtenormen. Die eigens fiir
Thren Smoker hergestellten Bradley Aromabisquetten werden in neun
verschiedenen Holzsorten angeboten: Erle, Apfel, Kirsche, Hickory, Ahorn,
Mesquite, Eiche, Pecannuss und Special Blend. Eine Rezeptkartenserie, die auch
als Bradley Rezeptheft, Band I, erhéltlich ist, wird mit den Bradley
Aromabisquetten mitgeliefert. Zum weiteren Angebot, das u.U. von Interesse
sein konnte, gehoren unsere Bradley Beizen, Bradley Jerkyroste, Bradley
Originalroste, Wetterschutzhiillen, Bradley Koch-DVD, Bradley-Miitzen,
Schiirzen und das Bradley Digitalthermometer mit Fleischsonde fiir
punktgenaues Schmoren und Rauchern von Fleisch.

Ich wiinsche Thnen viel Spall beim Kochen und Réuchern in den nédchsten
Jahren!

Thr

Wade Bradley

* Gemdf3 der am British Columbia Institute of Technology durchgefiihrten Studien und Tests.



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Sicherheitsvorkehrungen * Bitte kein anderes Holz auf3er den Bradley

) ) ) Aromabisquetten® verwenden.
* Bitte lesen Sie alle Anweisungen. * Verpackungen ordnungsgemail entsorgen.
* Heil3e Flichen nicht beriihren. Verwenden Sie
Griffe oder Knopfe. Im Gebrauch
* Um Stromschlige zu vermeiden, o
Kabel oder Stecker nicht in Wasser oder * AusschlieBlich fiir den AuBengebrauch.
andere Fliissigkeiten tauchen. Nicht in geschlossenen Bereichen bedienen.
« Verwenden von Haushaltsgeréten von * Nicht unbeaufsichtigt lassen.

* Smoker erst nach kompletter Montage

oder in der Néhe von Kindern nur unter genauer ;
anschlieBen.

Aufsicht. Bitte Stecker bei Nicht-Verwendung ; . . .
und vor Reinigung abziehen. Vor (Ab)- * Die Roste oder die Auffangschale nicht mit

Montieren von Teilen abkiihlen lassen. Alufolie abdecken oder abdichten, da dies
« Haushaltsgeriite mit beschidigten Strom- Ihren Smoker erheblich beschédigen kénnte.

kabeln oder Steckern bzw. nach Stérung oder ~* Smoker nicht bewegen.

Beschadigung nicht verwenden. . Die Temperatur von 160°C (320°F) nicht
* Die Verwendung anderer, vom GeréiteherstelleruberSChrelteP‘

nicht empfohlener Zusatzgeriite kann * Grundsitzlich Topfhandschuhe verwenden,
zu Verletzungen fiihren. um Verbrennungen zu vermeiden.

« Kabel diirfen nicht iiber Tischkanten und * Keine lose Kleidung oder lange Haare offen
Arbeitsflichen hingen oder mit heifien tragen. )

Oberflichen in Beriihrung kommen. * Die Verpackungsschachtel nicht als

« Das Gerit darf nicht auf oder bei einem Gas- /*bdeckung fiir den Smoker verwenden.

oder E-Herd oder in einem heifien Ofen + AusschlieBlich zugelassene, geerdete
stehen. Stromstecker verwenden.

* Bei Bewegen eines Geriits, dass heiBes Ol * Den Smoker grundsétzlich vor

oder andere erhitzte Fliissigkeiten enthalt, ist Regenwas§ e scl.lutzen .
duBerste Vorsicht geboten. * Nicht bei Gewitter und Wind verwenden.

« Stecker immer erst am Geriit und * Nicht in der Néhe von Benzin oder anderen

danach in die Wandsteckdose einstecken. br?nr}baren Flﬁssigkeiteq, Gasen Od?r b.ei
Zum Abschalten erst alle Bedienungselemente m?gllchem Vorhandensein feuergefahrlicher
auf ,,aus" stellen, dann Stecker aus der Dampfe verw‘endgn. .
Wandsteckdose zichen. * An einem fiir Kinder und Haustiere

* Das Gerit nur zum vorgesehenen Zweck unngaqgllchen Ort aufstellen.
verwenden * Nicht in Wasser tauchen.

* Bitte bewahren Sie diese Anleitung auf. » Alle 2 bis 3 Stunden die verbrannten
: Holzbi tt der Auff: hal
* AusschlieBlich fiir den Hausgebrauch. O e 1

5 ; entfernen und mit frischem Wasser
* Bei Montage und Bedienung Thres Smokers 4y ffiillen.

auf scharfe Kanten achten.

* Heben und bewegen Sie Thren Smoker Nach jeder Verwendung
mit Vorsicht, um Zerrungen und Riickenver-

letzungen vorzubeugen. + Smoker bei Nichtgebrauch ausstecken.
* Wenn Sie sichiber den Smoker beugen oder Siche Wartungsvorschriften.

hinter ihn langen, ist Vorsicht geboten. « Erloschte Bradley Aromabisquetten® in

* Es wird empfohlen, einen FeuerlSscher sicherer Entfernung von allen Bauten und
in Reichweite des Smokers aufzubewahren. brennbaren Stoffen entsorgen.
Thre zusténdige Behorde kann Thnen die At « Smoker an einem trockenen, abgedeckten, fiir
und Grofe des geeigneten Feuerldschers Kinder unzuginglichen Ort aufbewahren.
angeben. ) « Fett sorgfiltig entfernen. Fettansammlung

« Falls ein Verldngerungskabel erforderlich kann zu Brandgefahr fiihren.

ist, ein zugelassenes (geerdetes) Dreistift-
Stecker Kabel von max. 2 m Lénge verwenden. wLesen Sie sich die Montageanleitungen sorgfiiltig durch, um den
« Keine beschidigten Stromkabel verwenden ~ Smoker zum Gebrauch vorzubereiten.
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ALLGEMEINE WARTUNGSHINWEISE

Siehe Liste der externen und internen Bauteile

Wichtige Sicherheitsvorkehrungen

* Der Bradley Smoker muss nach jeder Verwendung gewartet und gereinigt
werden.

* Vor Wartung oder Reinigung das lange Stromkabel herausziehen.

* Smoker nicht in Wasser tauchen.

* Das Innere des Smokers darf mit keiner Art von Reinigungsmittel bespriiht
werden.

* Die Roste oder die Auffangwange nicht mit Alufolie abdecken oder abdichten,
da dies zu erheblichen Schiden bei [hrem Smoker fiihren konnte.

* Bei Verwendung nicht unbeaufsichtigt lassen.

* Smoker nicht mit iberméBig viel Wasser sdubern oder abspritzen, sondern
stattdessen einen feuchten Lappen verwenden.

Wartungsvorschriften

* Sdubern Sie die Auffangschale. Alle verbrannten Bisquetten mit Vorsicht
entsorgen, da sie noch heif sein kénnten.

* Die Auffangschale, Roste, das untere rechteckige Becken und die Tropfwanne mit
heiflem Wasser und Geschirrspiilmittel oder in der Geschirrspiilmaschine waschen.
* Essens- und Fettreste vom Smoker entfernen. Falls der Smoker von innen
gesdubert werden muss, einen feuchten Lappen verwenden.

Anmerkung: Die Kammer sollte Rauch oder schwarze Riickstinde auf der Innenseite
aufweisen. Je mehr Riickstinde vorhanden sind, desto besser schmeckt das Endprodukt.

* Der Raucherzeuger muss immer sauber und fettfrei sein. Spéne grundsétzlich
entfernen. Im Raucherzeuger angesammelte lose Spéne einfach weggeblasen
oder absaugen. Ziehen Sie das lange Stromkabel ab, bevor Sie den Raucherzeuger
von der Smoker-Raucherkammer entfernen. Siehe ,,Raucherzeuger entfernen® in
~Montageanleitung®.

* Den Bisquetten-Brenner leicht mit einer Drahtbiirste oder einem Schaber
abbiirsten, um etwaige Verbrennungsriickstdnde zu entfernen.

* Die Regulierklappe (auf der Oberseite des Smokers) sdubern, damit sie nicht
stecken bleibt.

* Die Tiirdichtung mit warmem Wasser und Geschirrspiilmittel abwischen, um
Riickstéinde und Essensreste zu entfernen.

Nach dem Reinigen

* Priifen, ob die Auffangschale, das untere rechteckige Becken und die
Tropfwanne sauber und trocken sind, bevor Sie sie in den Smoker zuriickstellen.
* Den Raucherzeuger wieder in die Rducherkammer zuriickschieben.

* Sicherstellen, dass das lange Stromkabel abgezogen ist.



Storungssuche und -beseitigung
Keine Stromzufuhr:
Priifen, ob alle Stecker ordnungsgeméaB und bis zum Anschlag in die
Steckdosen eingesteckt sind.
Die Sicherung (am Raucherzeuger) tiberpriifen. Sich vergewissern, dass die
Steckdose, der Fehlerstromschutzschalter nicht abgeschaltet wurde.

Bisquetten riicken nicht vor:

Den Vorriickmechanismus iiberpriifen und sdmtliche lose Holzspéne
entfernen. Die Reinigung des Raucherzeugers kann dem Steckenbleiben
der Bisquetten sowie unndtiger Abnutzung vorbeugen.

Bisquette verbrennt nicht vollstindig:

Uberpriifen, ob andere Gerite in diesem Stromkreis angeschlossen sind.
Der Smoker sollte iiber seinen eigenen Stromkreis verfiigen.
Sicherstellen, dass der Bisquetten-Brenner keine Ablagerungen von
Riickstidnden aufweist.

Riéucherofen erreicht die Temperaturen nicht:

Zeit zum Vorheizen des Smokers vorsehen. Beriicksichtigen Sie, dass
sobald Sie Lebensmittel in den Ofen geben, die Temperatur erst absinkt
und danach langsam wieder ansteigt. Versuchen Sie, die Regulierklappe
etwas zu 6ffnen und den Smoker vor Wind zu schiitzen. Danach kdnnen
Sie ein separates Thermometer im Raucherofen verwenden, um
sicherzustellen, dass die Temperaturanzeige stimmt.

Anmerkung: Die normale Gartemperatur liegt zwischen 200° F und 250° F.
Denken Sie daran, dass die auf dem Display angezeigte Temperatur nur als
Hinweis dient und nicht die genaue interne Temperatur der Lebensmittel
angibt. Je niher am Heizelement, desto hoher wird die interne Temperatur
sein.

Falls Ihnen diese Tipps nicht weiterhelfen, setzen Sie sich bitte mit unserem
Kundendienst unter der folgenden Telefonnummer in Verbindung:
Gebiihrenfrei in Nordamerika: Tel. Insert other valid phone no.



MONTAGEANLEITUNG
Original Bradley Smoker Schwarz (Modell: BTIS1;

BTISCE240EU)

Edelstahl Bradley Smoker (Modell: BTST02; BTSTCE240EU)
Fiir Montageanleitung des 4-Rost Digital Smoker und 6-Rost Digital Smoker siehe S. 9

Beziehen Sie sich auf die Bauteilnummern der Liste der internen und externen Bauteile

fiir den Bradley Smoker

Zusammenbau des
Bradley Smokers®

1. Smoker aus dem Karton heben.

2. Samtliche verpackten Teile aus dem

Smoker nehmen.
3. Schutzverpackung von Teilen
entfernen.

Raucherzeuger installieren:

* Raucherzeuger (1) an der

Réucherkammer (2) anbringen.

* Bisquetten-Brenner (F) auf die

Kammerdffnung ausrichten.

« Raucherzeuger-Offnungen auf

Kammer-Passstiitzen (3) ausrichten.

* Den Raucherzeuger durch
Andriicken gut befestigen.

* Das Fiillrohr (4) an der Ober-

seite des Raucherzeugers einfiithren

und mit der gewiinschten Anzahl

Aromabisquetten® bestiicken.

* Kurzes Startkabel (E nicht abge-

bildet) vom Raucherzeuger an die

Réucherkammer anschlieBen.

Aufstellen der Riucherkammer:

* Roste (C) auf Seitenstiitzen schieben.

* Auffangschale (B) mit,,V* nach
unten unter die Roste auf die
seitlichen Messingstifte stellen.

* Das rechteckige Becken (J) unten

in den Smoker schieben.

* Die Tropfwanne (D) zur Halfte mit
Wasser fiillen und zum Auffangen
der ausgebrannten Bisquetten in die
Mitte des rechteckigen Beckens
stellen. Bei ldngerer Raucherdauer
das Wasser in der Tropfwanne
wechseln. Das lange Stromkabel
(A) fiir den Raucherzeuger in eine
zugelassene geerdete Steckdose
einstecken.

Entfernen des Raucherzeugers:
*Kurzes Startkabel (E) abziehen.
*Der Raucherzeuger von Réucher-
kammer losldsen, indem man den
Raucherzeuger vorsichtig anhebt
und nach oben hin heraushebt.

Entsorgen der Verpackung

Samtliche Verpackungen
vorschriftsgemalB entsorgen. Den
Smoker nur bei Nichtverwendung im
Karton aufbewahren. Karton nicht
als Abdeckung fiir Smoker
beniitzen, wenn er in Betrieb ist.



ORIGINAL BRADLEY SMOKER®

Liste der externen Bauteile

Oberseite

Liste der externen Komponenten

1. Raucherzeuger 9. Thermometer

2. Réaucherkammer 10. Temperaturschalter

3. Generator-Stiitzen 11. Temperaturanzeige

4. Fillrohr 12. Generator Ein/Aus-Schalter
5. Raucherzeuger Anzeigeleuchte 13. Tiirdichtung

6. Bisquette Vorriickschalter 14. Untere Planscheibe

7. Regulierklappe m. Griff (nicht abgebil.)  15. Gummifiie

8. Tiir 16. Bisquette (nicht mit Smoker mitgeliefert)
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ORIGINAL BRADLEY SMOKER®

Liste der internen Bauteile
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Liste der internen Komponenten

A) Langes Stromkabel G) 500 Watt- Heizelement

B) Auffangschale H) Aromabisquetten® (nicht mitgeliefert)
C) Bratroste I) Fithrungsnut

D) Tropfwanne J) Unteres rechteckiges Becken

E) kurzes Startkabel (nicht abgeb.) K) Tiirangel
zum Anschluss an den
Generator L) Porzellanhalterung
F) Bisquetten-Brenner M) Temperaturschalter



BEDIENUNGSHINWEISE
Beziehen Sie sich auf die Bauteilnummern auf der Abbildung der

externen Bauteile

Einfeuern u. Vorbereitung
fiir die Verwendung

Das Einfeuern des Bradley Smoker® ist ein konti-
nuierlicher Vorgang: Je 6fter Sie ihn verwen-
den, desto besser schmeckt das Endprodukt.

Das Einfeuern dient hauptséchlich dazu, den
neuen Geruch aus Threm Bradley Smoker® zu
entfernen, denn Ihr Essen sollte ja nicht

nach Threm neuen Smoker schmecken.

Einfeuermethode:

* Roste, Auffangschale, Tropfivanne und

rechteckiges Becken reinigen und in den
Smoker stellen.

* Tropfwanne zur Halfte mit Wasser

fiillen.

* Das Fiillrohr mit 5 Bisquetten bestiicken.

(Anm.: Jede Bisquette brennt 20 Minuten.)
Die 2 zusitzlichen Bisquetten dienen dazu, die
letzte Bisquette auf den Brenner zu schieben.
Diese 2 Bisquetten gelangen nicht auf den
Brenner.

+ Die Regulierklappe oben auf der
Raucherkammer etwas 6ffnen.

*» Smoker in designierte Steckdose einstecken.

* Raucherzeuger durch Driicken auf Generator-

Ein/Aus-Schalter anstellen (12).

* Auf den Bisquette Vorriickschalter (6)

driicken, bis sich die Bisquette auf

dem Bisquetten-Brenner(F) befindet.

* Smoker anschalten, d.h. den Temperaturschalter

(10) auf Medium stellen. 10 Minuten

warten. Das Thermometer (9) sollte

66°C (150°F) anzeigen. Bei hoheren

Temperaturen zur Temperatursenkung den

Temperaturschalter nach links

und bei Temperaturen unter 66°C (150°F)

in die andere Richtung schieben .

* Réuchern Sie ununterbrochen 1 Stunde lang

Einfiihrung

*Nach Einfeuern des Smokers die
Tropfwanne zur Hélfte mit Wasser fiillen.

* Den Raucherzeuger mit dem

Generator Ein/Aus-Schalter (12)

einschalten.

» Wenn die Anzeigeleuchte (5) des Smoker

Generators an ist, hat der Generator Strom.

* Auf den Bisquette Vorriickschalter (6)

driicken, um eine Bisquette auf den

Bisquetten-Brenner (F) zu schieben.

Anm.: Nach Driicken des Vorriickschalters

beginnt ein neuer Zyklus, (oder) in ca. 20

Minuten riickt die néchste Bisquette vor.

* Die Lebensmittel auf die Bratroste legen

und diese in den Smoker schieben.

* Regulierklappe nach Wunsch 6ffnen.

Regulierklappe wihrend des Betriebs des

Smokers nicht vollstdndig schlieflen.

* Falls Wiarme erforderlich ist, den

Wiérmeschalter langsam gemép der

Thermometeranzeige auf die erwiinschte

Temperatur schieben.

Kalt Riuchern — Dabei wird nur der

Raucherzeuger verwendet. Das kurze

Startkabel abziehen.

Heif Riuchern — Raucherzeuger und

Temperaturschalter sind angestellt.

Anm.: Das Thermometer zeigt nur die

Lufttemperatur in der Rducherkammer an.

Fiir eine genauere Temperaturmessung des

Réucherguts ein Stechthermometer

verwenden.

Denken Sie daran, dass sich die

Aupentemperatur auf die Kochtemperatur

des Smokers auswirkt.

»Nicht vergessen: Smoker nach jeder

Verwendung séiubern.”

bei 66°C (150°F) oder bis die Bisquetten ausgehen.

* Der Smoker isteingefeuert, wenn er eine
Temperatur von 66°C erreicht hat und eine
Stunde lang eingefeuert wurde.



MONTAGEANLEITUNG

4-Rost Digital Smoker (Modell: BTDS76P; BTDS76CE-EU)
6-Rost Digital Smokers (Modell: BTDS108P; BTDS108CE-EU)

Fiir die Original Smoker Schwarz- und Edelstahl Smoker- Montageanleitung siche Seite 5

Siehe Bauteilnummern in den Listen der externen und internen Bauteile sowie

Schaltverbindungen

Wie man den Bradley
Digital Smoker® aufbaut

1. Smoker aus der Verpackung

heben.

2. Alle verpackten Teile aus dem
Smoker nehmen.

3. Samtliche Schutzverpackungen
entfernen.

Digitalen Raucherzeuger installieren:

* Der Digitale Raucherzeuger (1) wird
an der Réucherkammer (2) angebracht,
indem man den Bisquetten-Brenner (E)
durch die linke Kammer6ffnung schiebt.
Die Raucherzeuger-Stiftoffnungen

auf die beiden Stiitzen (3) an der Seite
ausrichten und andriicken.

*Das Fiillrohr (4) an der Ober-

seite des Raucherzeugers einfiihren
und festdriicken. Mit der gewiinschten
Anzahl Bradley Aromabisquetten®
bestiicken.

Schaltverbindungen (Siehe S. 12)

*Das Sensor-Kabel- (1) auf der Riick-
seite des Raucherzeugers (A) und
Smokers (B) einstecken.

* Das kurze Startkabel (2) an

(2) der Riickseite des Raucherzeu-
gers (D) und dann an der Riickseite
der Kammer (C) einstecken

* Langes Stromkabel (3) in die
Steckdose (E) stecken.

Riucherkammer aufstellen:

* Roste, entweder vier oder sechs (B)
auf Seitenstiitzen schieben.

* Auffangschale (A), mit ,,V* nach unten
unter die Roste auf die seitlichen
Messingstifte (1) stellen.

Das rechteckige Becken (D) unten in
den Smoker schieben.

* Die Tropfwanne (C) zur Hélfte mit
Wasser fiillen und zum Auffangen der
ausgebrannten Bisquetten in die Mitte
des rechteckigen Beckens stellen. Bei
langerer Raucherdauer das Wasser in
der Tropfwanne auswechseln.

* Das lange Stromkabel (3) des
Raucherzeugers in eine zugelassene
geerdete Steckdose stecken (4.) (Siehe
S. 12))

Ausbau des Raucherzeugers (Siehe S. 12)
« Sicherstellen, dass der Raucherzeuger
Zeit zum Abkiihlen hatte. Langes
Stromkabel aus der Wand-Steckdose (4)
und dem Raucherzeuger (3) zichen.
Sensor-Kabel (1) und

kurzes Startkabel (2) abziehen und
dann den Raucherzeuger von der
Réucherkammer loslésen, indem man
ihn vorsichtig anhebt und nach oben
hin herauszieht.



BRADLEY DIGITAL SMOKER®

Liste der externen Bauteile
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Liste der externen Bauteile

1. Digitaler Raucherzeuger 6. Regulierklappe
2. Smoker-Raucherkammer 7. Tiir

3. Generatorstiitzen(nicht abgebil.) 8. Tirdichtung

4. Fillrohr 9. Gummifiife

5. Digitales Display (siehe S.13) 10. Sensor-Kabel, kurzes Startkabel u.
langes Stromkabel (nicht abgebildet, siehe Seite 12)

10



BRADLEY DIGITAL SMOKER®

Liste der internen Bauteile
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Liste der internen Komponenten
A) Auffangschale F) Heizelement
B) Koch-Roste (4 oder 6) G) Oberes Tiirscharnier
C) Tropfwanne H) Unteres Tiirscharnier
D) Unteres rechteckiges Becken 1) Messingstift
E) Bisquetten-Brenner J) Porzellanisolator
(Bisquetten nicht mitgeliefert) K) Vorriickmechanismus

11



SCHALTVERBINDUNGEN

Nach Anbringen des Generators auf der Seite
des Smokers

(IN DIESER REIHENFOLGE)

1. Zunachst Sensor-Kabel (1) in
die Riickseite des Generators
(A) und Smokers (B)
einstecken.

2. Kurzes Startkabel (2) in die
in die Steckdosen am
Smoker (C) und Generator

D) stecken. .
3. Langes Stromkabel (3) in

Generatorsteckdose (E) stecken

4. Zuletzt das lange Stromkabel

(3) in die Wandsteckdose stecker|

(Nur Verlangerungskabel fiir den
AuBenbereich verwenden und

die Kabelverbindung sollte trocke
und nicht auf dem Boden liegen.)

SMOKER

GENERATOR

O o

A

°|p, o E.

T
L]

- o
m J o@o o@o
o o o o o o
| € ] f 9 X 0
f
1.

1. Sensor-Kabel

2. Kurzes Startkabel
3. Langes Stromkabel
4. Wandsteckdose

A. Sensor-S

B. Sensor-Steckdose
C. Stecker

D. Steckbuchse

E. Stecker
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Display-Funktionen

Digitaler Raucherzeuger
e Der Raucherzeuger wird mit den linken Tasten bedient.
* ,,On/Off Smoker“ (Smoker Ein/Aus) driicken, um den Raucherzeuger anzustellen.
e ,>>>Wood“ (>>>Holz) driicken, um die Bisquetten auf den Brenner zu befordern.
¢ ,,Smoker Timer Set“ (Zeiteinstellung) und dann auf ,,v ** driicken, um die erwiinschte Réucherzeit
einzustellen.
»Smoker Timer Set“ erneut driicken, um das 20-miniitige automatische Vorriicken zu starten.

* ,,On/Off Smoker“ (Smoker Ein/Aus) driicken, um den Raucherzeuger abzustellen.

Réucherofen

e Der Réucherofen wird mit den rechten Tasten bedient.

¢ ,,0n/Off Overt* (Ofen Ein/Aus) driicken, um den Réucherofen einzuschalten.

* ,,Oven Bmp Set*“ (Temperatureinstellung) driicken und dann mit ,,v ~*“ die gewiinschte Temperatur
auswihlen.

e ,, OvenEmp Set“ erneut driicken, um die Temperatur einzustellen.

* ,,Oven Timer Set” (Zeiteinstellung Ofen) driicken und dann mit ,,v ~* die gewiinschte Réucherzeit
auswiahlen.

¢ ,,Oven Timer Set“ erneut driicken, um die Raucherzeit einzustellen.

*  “On/Off Oven” (Raucherofen Ein/Aus) driicken, um den Smoker auszustellen.

ON/OFF ON/OFF
OVEN

Smoker  Timer Oven Timer

| (I} II'IIl_‘I

Oven Meat T;mp { ( 'I('::‘l\lllEE'\:i

10120 120120 i
100 1 (0) I el

OVEN
TEMP
SET

Display-Funktion
Wenn das ,,On/Off Smoker“- Schaltfeld zum Anschalten des Raucherzeugers gedriickt
wurde, blinkt die ,,Smoker Timer“- Anzeige, bis die gewiinschte Zeitdauer eingestellt
wird. ,,Oven Meat Temp* beginnt sofort, die interne Temperatur zu messen. Wenn das
»ONn/Off Oven*- Schaltfeld zum Anschalten des Raucherofens gedriickt wurde, blinkt
die ,,Oven Timer“ —Anzeige, bis die gewiinschte Réucher- bzw. Schmorzeit eingestellt
wird. Die ,,Temp Setting“-Anzeige blinkt auch, bis die gewiinschte Temperatur
eingestellt wird. Driicken Sie auf die C/F Taste, um die Einstellung von Fahrenheit auf
Celsius zu dndern.
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Bedienungshinweise

Einfeuern und Vorbereitung fiir den Betrieb

* Das Einfeuern des Bradley Digital Smoker ist ein kontinuierlicher Vorgang: Je dfter Sie
ihn verwenden, desto besser schmeckt das Endprodukt.

* Einfeuern dient hauptséchlich dazu, die neuen Geriiche und Aromen aus Ihrem Smoker
zu entfernen, denn Thr Essen sollte ja nicht nach Threm neuen Bradley Digital Smoker
schmecken.

Einfeuerungsmethode

* Roste, Auffangschale, Tropfwanne und rechteckiges Becken sdubern, zuriick in den
Smoker stellen

* Tropfwanne zur Halfte mit Wasser fiillen.

* Fiillrohr mit 5 Bisquetten bestiicken. Anm.: Jede Bisquette brennt 20 Minuten. Die 2
extra Bisquetten sollen die letzte Bisquette auf den Brenner schieben. Diese 2 Bisquetten
riicken nicht auf den Brenner vor.

* Die Regulierklappe oben auf der Rducherkammer etwas 6ffnen.

*,,On/Off Smoker* (Smoker Ein/Aus) zum Einschalten driicken.

* ,>>>Wood*“ (>>>Holz) driicken.

* ,Smoker Timer Set* (Smoker Zeiteinstellung) auf 1 Stunde einstellen.

* ,,On/Off Oven* zum Einschalten driicken.

* ,,Oven Temp Set“ (Rducherofen Temperatureinstellung) auf 66° C einstellen.

* ,,Oven Timer Set“ (Réucherofen Zeiteinstellung) auf 1 Stunde einstellen.

Anm.: IhrSmokerist eingefeuert, wenn 66° C erreicht wurden und er 1 Stunde lang eingefeuert wurde.

Einfiihrung (siehe ,, Display-Funktionen*)

* Nach Einfeuern des Smokers die Tropfwanne zur Halfte mit Wasser nachfiillen.

* Das Fiillrohr mit der gewiinschten Anzahl Bisquetten bestiicken.

* Auf das ,,On/Off Smoker“- Schaltfeld driicken, um den Raucherzeuger
einzuschalten.

* Auf ,,>>>Wood*“ driicken. Lassen Sie den Bisquetten genug Zeit zum Vorriicken.
Dieser Schritt wird zweimal wiederholt, um eine Bisquette auf den Brenner zu befordern.
* ,Smoker Timer Set* driicken, um die erwiinschte Raucherzeit einzustellen.

* Lebensmittel auf die Roste legen und in den Smoker schieben

* Regulierklappe wunschgemil 6ffnen. Regulierklappe nicht vollstdndig schliefen,
wenn Smoker lduft.

*,,0On/Off Oven® driicken, um Réucherofen einzuschalten.

* ,,Oven Temp Set*“ driicken, um die Temperatur einzustellen.

* ,Oven Timer Set“ driicken, um die gewiinschte Raucherzeit einzustellen.

* Alle 2 bis 3 Stunden die verbrannten Bisquetten aus der Tropfwanne entfernen und
frisches Wasser nachfiillen.

« Kalt Réduchern — dabei wird nur der Generator (Raucherzeuger) verwendet. Kurzes
Startkabel (2) aus der Steckdose ziehen.

* Heifl Réuchern — dabei werden Raucherzeuger und Kammer zusammen verwendet.

Anm.: Die Digitalanzeige zeigt nur die Lufttemperatur in der Kammer an. Um die Temperatur des Réuchergutes
genau zu messer, verwendet man ein Stechthermometer. Denken Sie daran, dass sich die AuBentemperatur auf die
Kochtemperatur des Smokers auswirkt. ,,Nicht vergessen: Smoker nach jeder Verwendung siubern®.
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